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U prv i red otvora dvorednog s ta lka pos tavimo p razne s ter i lne epruvete , 
najbolje 200 х 20 m m veličine, dok ćemo u drugi<red s tavi t i epruve te s tekućom 
hranj ivom podlogom za ispit ivanje kol i formnih bakter i ja , o čemu će biti 
kasn i ja govora. 
Na stol p red stalkom poredamo prazne s te r i lne Pe t r i j eve zd je l ice , -na j ­
bolje 1 0 0 x 1 5 m m veličine, s poklopcima ok renu t im p r e m a gore. Olovkom 
za s taklo napišemo na poklopcima zdjelica ove oznake : uzorak mli jeka kojeg 
(ispitujemo (obično redn i broj pod kojim je uveden u dnevn ik l abora to r i j ­
skih pre t raga) , decimalno razri jeđenje mli jeka (služimo se skraćenim ozna­
k a m a X, C, M , . . . itd. umjesto 1:10, 1 :100 . . . ili 0,1, 0 , 0 1 . . . itd.) i d a t u m 
ispitivanja, t j . nacjeplj ivanja uzorka mli jeka. Na e p r u v e t e , j e dovoljno' da 
napišemoi samo oznaku decimalnog razr i j . mli jeka. 
Is tovremeno postavimo na tronožac iznad Bunsenovog p lamenika l imen­
k u s vodom, u koju s tavimo bocu s laktoza aga rom da se agar ras ta l i (otopi). 
Tako će n a m agar bit i pravodobno ras ta l jen i ohlađen na 45°C. Ova j edno­
s tavna i jeft ina vodena kupel j po tpuno odgovara ovoj svrsi . 
Priprema razrijeđenja mlijeka i nacjepljivanje. — Ster i lnom pipe tom od 
10 ml prenesemo na s ter i lan način po 9 ml fiziološke otopine iz boce u e p r u ­
vete na s talku. Koliko ćemo ; epruve ta upot r i jeb i t i zavisi o našoj procjeni 
bakter iološke (higijenske) kval i te te mli jeka. Kod sirovog mli jeka u kojem 
očekujemo veći broj bak te r i j a uzet ćemo veća razr i jeđenja , nego kod pas t e ­
r iz i ranog mli jeka. Za ru t in ska ispi t ivanja naejepl ju jemo na jman je dva uza­
s topna dec imalna razrijeđenja, koja smo odabra l i tako, d a n a m broj poras l ih 
kolonija u b a r e m jednom nacijepl jenom razr i jeđenju bude između 30 i 300. 
Pobliže rečeno, ako npr . očekujemo broj koloni ja i zmeđu 10.000 i 300.000 
p r ip r emi t ćemo i nacijepiti razr i jeđenja 1:100 i 1:1.000. 
(nas tavi t će se) 
UPOTREBA SIRILA I ODREĐIVANJE NJEGOVE JAKOSTI I KOLIČINE 
Najviše vrs t i s ireva proizvodi se pods i r ivan jem s pomoću sirila. P r i j e se 
upotrebl javalo domaće sirilo, dok je danas u g l a v n o m u upot reb i tvorničko, 
i to u t ekućem stanju,\ p r a h u ili u t ab le tama. 
Tekuće sirilo dolazi u p romet u t a m n o obojenim bocama. Ono je slabo 
žutosmeđe boje i specifičnog mir isa sirišta. Obično n a k o n godine dana sma­
njuje m ü ise jakos t za 25%. 
Sir i lo u p r a h u je s labo žute boje, gotovo bez mirisa, a prodaje ga se u 
l imenci u kojoj j e žličica za odmjeru po t r ebne količine sirila. 
Siri lo u priaihui i t ab l e t ama može se dul je čuvat i . 
Na ambalaž i sir i la naznačena je jakost , d a t u m proizvodnje i rok upo­
treblj ivost i . I 
Nakon upo t rebe sirilo' t r eba zatvori t i i čuva t i na t amnom, suhom i h lad­
n o m mjestu. 
Tekuće sirilo ima jakost 1:10.000 ili 1:20.000, u p r a h u 1:100.000 ili 
1 : 150.000, tj'. jediatn d io sirila podsiriuje 10 ili 20, 100 ili 150 1 mli jeka. (1 cam 
tekućeg soirila podstirufje 10, O'drnoistno 20 1, a l g staiila u; praihu 100, odnosno 150 
1 mlijeka.) J e d n a t ab l e t a siri la ppdsirurje 10, 50 ili 100 1 'mlijeka. 
Pri je s irenja sirilo se razredi , odnosno rastopi u bakter iološki čistoj mla ­
koj vodi, doda neš to soli ,(10°/o) i miješa dok se sirilo i sol potpuno n e ras topi . ' 
Kod upo t r ebe siri la moramo imati na u m u da podsir ivanje zavisi o m n o ­
go fak tora : 
1. o sposobnosti mlijeka za sirenje, što je indiv idualna osebina pojedine 
muzare . Da to us tanovimo, obično se služimo probom vrenja , koja nije si­
guran; pokaza te l j . - r 
Osim toga podsi r ivanje zavisi o načinu ishrane krava , laktacij i (kotLo-
sitralnoi ml i jeko se ne отцоке siriti, ml i jeko piri knagu laktaci je teško se siri, klao 
i ono od bolesnih k r a v a od upale vimena). 
Što se mli jeko gr i je na višu t empe ra tu ru kroz dul je vremena , to se teže 
s i r i (mijenjai se ravnoteža, kalicijia i oblattiaju bjelance vine). 
2. o jakosti i količini upotrebljenög sirila. — Što j e jače sirilo i što ga 
se više upo t reb i n a i s tu kol ič inu mlijeka, podsir ivanje je brže. 
3. o temperaturi — Kod 20°C sirilo ne djeluje ili djeluje vr lo slabo. 
Povišenjem t e m p e r a t u r e do 4 1 ¾ ras te djelovanje sirila. Kod SO^C za polovicu 
m u je m a n j a djelotvornost , kod 60°C njegovo je djelovanje neznatno, a kod 
•70°C pres ta je njegovo djelovanje. Što j e viša t e m p e r a t u r a ( između 25° i 41°C) 
istom količinom siri la podsir ivanje j e brže. T e m p e r a t u r u sirenja t reba sni ­
ziti ako je mli jeko kiseli je i ako m u je manj i postotak mast i . 
4. o kiselosti m l i j e k a — Ako j e veća kiselost mli jeka, podsir ivanje je 
brže, a g ruda čvršća. Norma lno svježe mlijeko ima 7—8°SH; 
5. o sadržini vode u mlijeku — Što j e mli jeku dodano više vode, podsi­
r ivanje dulje t ra je . Akol se doda 50°/o vode, mlijeko se neće podsiri t i ; 
6. o sastavu mlijeka — Što je mlijeko masnije, t r eba dodat i nešto više 
siri la i ob ra tno ; 
7. o trešnji kod transporta — Trešnja kod t ranspor ta također nepovoljno 
djeluje n a podsi r ivanje . 
Jakos t s ir i la us tanov l ju jemo u laborator i ju ili p r i je samog sirenja. 
P r e m a Soxh le tu pod jakošću sirila razumi jevamo broj koji n a m poka ­
zuje kolikio ccm ml i jeka g r u š a za 40 m i n u t a 1 ccm tekućeg sirila, odnosno 1 g 
sir i la u p r a h u kiod t e m p e r a t u r e oid 35°C. 
Ispitivanje jakosti sirila u laboratoriju — Za us tanovl jenje jakost i s ir i la 
ne uz ima se ml i jeko j edne krave , već miješano od više dobavljača, odnosno 
od k r a v a iz r azn ih staja, j e r sadržina kazeina kod pojedinih k r a v a var i ra . 
Osim toga mli jeko t r eba da ima 7°SH. 
Tekućeg siirilia uizirna se1 5 ccm, a sir i la -u piriahu. 0,5 g. Siri lo sie doprumi 
des t i l i ranom vodom od 15°C do 100 ccm. Često se promiješa za vr i jeme od 
na jmanje 1/4 s a t a d o k s e s i r i lo u pirahu, po tpuno n e rastopi . 
500 ccm ml i jeka ugr i janog na 35°C ulije se u porcu lansku šalicu, koja se 
položi u vodenu k u p k u t e m p e r a t u r e 35°C (bolje 37°C kako bi se održala t e m ­
p e r a t u r a ml i jeka na 35°C). P ipe tom odmjeri se 10 ccm otopine sirila i s ad r ­
žinu p ipe t e i spuhne se, dok joj je v rh uronjen u ml i jeko i odmah se dobro 
promiješa da se sirilo j e d n a k o razdijeli u mlijeku. Tačnim t e r m o m e t r o m 
kont ro l i ra se t e m p e r a t u r a koja cijelo vr i jeme mora bi t i 35№C i ujedno n j ime 
donekle miješa. Sa s e k u n d n o m kazal jkom (najbolje štopericom) određuje se 
tačno u s e k u n d a m a vr i j eme od stavl janja siri la u mlijeko do početka njegova 
grušan ja (pojavu pahul j ica na kuglici te rmometra) . 
Najpr i je se iz računa količina mli jeka koju zgruša 1 ccm tekućeg sirila, 
odnosno 1 g sir i la u p r a h u bez obzira na vr i jeme. 
5 ccm tekućeg, odnosno 0,5 g sirila u p r a h u razredi lo se .odnosno ras to­
pilo u 100 ccm dest i l i rane vode, a od te otopine upotrebl jeno je 10 ccm, a 
uzelo se 500 ccm mlijeka. 
5 ccm tekućeg sirila u 100 ccm des t i l i rane vode 
0,5 g tekućeg sirila je u 10 ccm 
1 ccm sir i la zgrušat će 
0,5 :500 = .1 : X 
X = 5.000 : 5 = 1.000 ccm mlijeka 
Ako j e do početka grušanja t reba lo 210 sekunda jakos t sirila iz računat 
će ise ovako: 
1.000 X 2.400* 
= 11.428 
210 
* (40' X 60 = 2400") 
Jakos t tekućeg sirila bi t će 1:11.428, t j . 1 ccm tekućeg sirila g ruša t će 
kod 35°C 11,5 1 mlijeka. Isto tako iz računava se i j akos t s ir i la u p r ahu . 
0,5 g sirila u p r a h u u 100 ccm des t i l i rane vode 
0,05 g je u 10 ccm 
0,05 : 500 =i 1 : X 
X = 50.000 : 5 = 10.000 ccm mli jeka, 
Ako je t r eba lo 210 sekunda do poče tka grušanja , onda će jakost sir i la u 
p r ahu bi t i : 
10.000 X 2.400 
= 1 1 4 280, t j . 1 : 114.280. 
210 J 
1 g sirila u p r a h u gruša t će 114,3 1 ml i jeka . 
Određivanje jakost i sirila u p raks i — Najbolje j e da sam s i rar us tanovi 
jakost sir i la koj im raspolaže, pa će doći do saznanja koliko će t r eba t i sirila 
za podmir ivan je s tanovite količine ml i jeka u ko t lu za određenu v r s t sira. 
Pos tupa se ovako: 
mlijeko u kot lu zagrije se na t e m p e r a t u r u pods i r ivanja i na nj položi si-
r a r s k a lopa ta 2—3 1 zapremine. K a d se ugr i ja la , u l i jemo iz kot la u s i ra rsku 
lopatu 1 l i t ru ml i jeka i dodamo 10 ccm ras topl jenog sirila u p r a h u (1 g n a 
200 1 bakter io loški čiste vode), što je z ap ravo 0,05 g na 1 l i t ru mli jeka. 
PredpostavimO' da se l i t ra mli jeka zgruša la za 453 sekunde 
0,05 g sirila u p r ahu gruša lo je 1.000 ccm mli jeka 
1 g sirila u p r ahu g ruša t će 20.000 ccm mli jeka. 
Jakos t sirila odredit ćemo po Soxhle tu n a osnovu proporci ja 
20.000 : 453 = X : 2.400 
X = 105.960, t j . 1 : 105.960. 
Ш kot lu je bilo 600 1 mlijeka, pa ćemo t r eba t i dodat i sirila u p r ahu : 
1 : 105.960 = X : 600 
X = 0,00566 kg, 
Za 600 1 mli jeka t reba t će 5,7 g sir i la u p r a h u . 
Budući da će podsir ivanje t ra ja t i 30 m i n u t a (1800") umjesto 40 m i n u t a 
(2.400"), t r eba t će dodati nešto više siri la 
5,7 X 2.400 _ 
1.800 ~ 7 ' 6 g 
Kaci znamo jakost sirila, potrebnu količinu izračunat ćemo ovako: 
Predpos tav imo da j e jakost sirila u p r a h u 1:100.000 kod 35°С. kad se 
podsiruje 40 minu ta . Tako za podsir ivanje 600 1 ml i jeka kod 35°C za 40 mi­
n u t a t r e b a t će 6 g. Ako- se podsiruje kod 30°C, onda će t r eba t i 
6 X 35 
30 s 
a ako i podsi r ivanje t r a je 30 m i n u t a 
7 X 40 
з о 9 ' 3 g 
Kod određivanja količine sirila treba uzeti u obzir i kiselost mlijeka. 
Predpositaviimo*, d a j e käsieloöt ml i jeka b ü a u slučaju kiod 
a) 7,3°SH — jakos t s ir i la 120.000 
b) 6,8°SH — jakos t sir i la 101.052 
razl ika 0,5°SH 18.948 
za svak i 0,1°SH raz l ika iznosi 18.948:5 = 3.789,6 
pia će jialkoslt s i r i la sveideinia n a 7°SH iznositi 
a) 120.000 — ( 3 X 3.789,6) 11.368,8 • = 108.631 
b) 101.052 + (2 X 3.789,6) 7.579,2 = 108.631 
*)• primjer — »Mlekarsitvoi«, inž. .Joivanović; Oibraidović 
Količina domaćeg sirila, koje će se dodati mlijeku za sirenje ustanov­
ljuje se probom sa žlicom. 
Si ra r ska lopa ta polaže se na mli jeko u kotlu koje se zagri je n a t o m p e -
raituru podsir ivanja , da n a n jem pliva. Kad se zagrijalo, ul i jemo u n ju iz 
ko t l a 5 žliiaa mli jeka . Nialkoin toga, u l i je se 1 žlica domaćeg s'Mla i dolbro 
promiješa. S pomoću u r e sa sekundnom kazaljkom us tanovi s e - k o l i k o je 
prošlo v r e m e n a u s e k u n d a m a kod uli jevanja sirila u lopa tu do usir ivanja . 
Npr . u ko t l u j e bilo 600 1 mli jeka. Usir ivanje j e t ra ja lo 20 sekunda , a 
mli jeko u ko t lu t r eba da se usi r i za 32 minu te (1.920 sekunda) . 
Količina po t rebnog sir i la iz računava se ovako: 
600 X 20 
5 X 1920 = 1 , 2 5 1 
Jakos t tog sir i la iznosi: 
600 :1,25 = 480, t j . ' 1 : 480. 
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